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In der Abb. 1 blieben Netze mit dunkelbraunem und gelben Inngarn, die nur auf einer 
Reise eingesetzt werden konnten, unberücksichtigt. Es sollte aber erwähnt werden, 
daß mit der Farbe Gelb das schlechteste Ergebnis überhaupt erzielt wurde. 
Wie die Versuche gezeigt haben, scheint die Farbe des Inngarns den Fangerfolg in 
der Seezungenfischerei bis zu einer Wassertiefe von ca. 30 m wesentlich mitzube-
stimmen. Es ist geplant, diese Untersuchungen in der Saison 1987 fortzusetzen und 
nach Möglicbkeit zu intensivieren. 
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FISCH ALS LEBENSMIITEL 
Beurteilung und Bestimmung des Glasur-Anteils bei einzeln 
tiefgefrorenen Garnelen und Fischfilets 
Die Beurteilung und Bestimmung des Glasuranteils bzw. des Nettogewichts von glasier-
ten tiefgefrorenen Garnelen und Fischfilets ist seit längerer Zeit Gegenstand von 
Beanstandungen und Rechtsverfahren. Im Nachstehenden werden daher zur Klarsteilung 
der Situation einige technologische Erläuterungen zur Anwendung der Glasierung gege-
ben. 
Die Glasierung mit Eiswasser schützt die Produkte vor Austrocknung und trägt bei 
sachgemäßer Tiefkühllagerung dazu bei, die Qualität und Vermarktungsfähigkeit über 
einen längeren Zeitraum zu erhalten. Das gilt vor allem bei einem Transport über 
weite Distanzen, wie es bei Garnelen-Importen aus dem südostasiatischen Raum der 
Fall ist. Insofern ist die Glasierung ein üblicher und aus technologischer Sicht 
auch nützlicher Handelsbrauch. 
Über die Höhe der Eisglasur gibt es keine verbindlichen Vorschriften, sie wird je-
doch oft in Kaufverträgen vereinbart. Die aufgebrachte Menge hängt von der Ober-
fläche und der Temperatur der Produkte ab sowie von der Tauch- bzw. Sprühdauer. Nach 
Erhebungen in der Analytik-Arbeitsgruppe der WEFTA (West European Fish Technolo-
gists' Association) können kleinmaßige Tiefseegarnelen (gekocht, ohne Schale) bei 
sachgemäßer Anwendung bis zu 25% Glasierwasser festhalten. Die Menge läßt sich vor 
allem bei Großgarnelen (meist roh, mit Schale) relativ genau dosieren. 
Zur Kennzeichnung glasierter Produkte ist unter Würdigung des internationalen Han-
delsbrauchs und nationaler Rechtsnormen folgendes festzustellen: 
Die FAO/WHO Standards für tiefgefrorene Garnelen - gleichlautend auch die entspre-
chenden 4 Standards für tiefgefrorene Fischfilets - (Codex Alimentarius CAC/Vol. V 
- Ed. 1; Rom: FAO/WHO 1981) schreiben für glasierte Erzeugnisse ausdrücklich die 
Kennzeichnung der Netto-Gewichte unter Ausschluß der Glasur vor: " .•.• the declara-
tion of the net content of the product shall be exclusive of the glaze". Die Größen-
sortierungen sind ebenfalls auf unglasierte Garnelen bezogen: "The content designa-
tion •.•• shall apply to the unglazed shrimps". 
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In den "Leitsätzen für tiefgefrorene Fische und Fischerzeugnisse" fehlen leider ent-
sprechende Hinweise. Nach § 9 der Lebensm.Kennz.-VO i.d.F. vom 06.09.1984 (BGBI I, 
S.1221) ist allgemein der Anteil der Tiere oder Tiererzeugnisse zur Zeit der Ab-
packung oder Abfüllung anzugeben, sowie der Zusatz von Wasser nach § 6 im Verzeich-
nis der Zutaten. Im Sinne von § 11 Abs.(l) der Fertigpackungs-VO i.d.F. vom 
18.12.1981 (BGBI I, S.1585) könnte die Eisglasur wie eine "Aufgußflüssigkeit" gewer-
tet werden (wie diese schützt sie das Produkt vor Austrocknung). Als solche zählen 
Bestandteile einer Fertigpackung, "die für den Kauf nicht ausschlaggebend sind: Was-
ser, Salzwasser, Essig ••. ". In diesem Fall ist nach Abs.(2) das Abtropfgewicht anzu-
geben (hier entsprechend das Garnelen-Nettogewicht). Die in den "Richtlinien zur 
Füllmengenprüfung" unter 10.1 angegebene Methode für Abtropfgewichtsprüfungen ist 
jedoch auf glasierte Tiefkühlprodukte nicht anwendbar. 
Das Vorhandensein einer geeigneten beweissicheren Methode zur Bestimmung des Netto-
gewichts bzw. des Glasuranteils ist Voraussetzung zur Festlegung entsprechender An-
forderungen an glasierte Produkte. Die in den vor genannten FAO-Standards für tiefge-
frorene Garnelen bzw. Fischfilets wiedergegebene Methodik wurde aus diesem Grunde 
von der WEFTA-Arbeitsgruppe einer kritischen Überprüfung unterzogen. Dabei erwies 
sich die Erkennung des Endpunktes der Deglasierung durch die Fingerprobe als ent-
scheidend für die Erzielung einer quantitativen Wiederfindung der Netto-Einwaage. 
Durch ein zu weit gehendes Auftauen kann durch Saftaustritt ein bis zu 10% zu hoher 
Glasuranteil vorgetäuscht werden. 
Bei einem durch unser Institut betreuten Ringversuch zwischen 11 Laboratorien konnte 
die Eignung einer modifizierten Arbeitsvorschrift, die entsprechende Vorschläge von 
A. AITKEN und L. HAN CHING berücksichtigt, unter Beweis gestellt werden. 
Dabei ergaben sich folgende Wiederfindungsraten: 
a) bei einzeln gefrorenen rohen Großgarnelenschwänzen 
+ in Schale (mittlere Größe 14 Stück/lb bzw. 30/kg) 100,1 1,6% 
b) bei einzeln gefrorenen gekochten Tiefseegarnelen 
+ ohne Schale (mittlere Größe 360 Stück/lb bzw. 700/kg) 101,7 4,5% 
Die etwas höhere Ausbeute und Streuung (Standardabweichung) bei den kleinmaßigen ge-
kochten Tiefseegarnelen zeigt, daß bei diesen die Erkennung des Endpunktes der De-
glasierung etwas schwieriger ist. 
Zusammenfassend wird zur Beurteilung glasierter Garnelen und Fischfilets festge-
stellt: 
die Glasierung von einzeln tiefgefrorenen Fischerzeugnissen, insbesondere groß-
maßiger Garnelen, ist international handelsüblich 
über die Höhe der Eisglasur gibt es bisher keine verbindlichen Normen. Aufgrund 
der Befunde kann ein Glasuranteil von bis zu 25%, bezogen auf das Produkt-Nettoge-
wicht bzw. bis zu 20%, bezogen auf das Produkt-Bruttogewicht, als handelsüblich 
angesehen werden 
nach internationalem Handelsbrauch muß das Produkt-Nettogewicht unter Ausschluß 
der Glasur gekennzeichnet werden. Entsprechendes besagt auch § 9 der Lebensm. 
Kennz.-VO für den Zeitpunkt der Abpackung oder Abfüllung, nach § 6 muß der Zusatz 
von Wasser in der Zutatenliste angegeben werden. Nach der Fertigpackungs-VO ist 
auch die Angabe der Füllmenge vorgesehen (hier: Produkt-Bruttogewicht) 
in der Verkehrsbezeichnung sollte in enger Verbindung mit dem Namen des Produkts 
auch auf das Vorhandensein der Glasierung hingewiesen werden. 
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In den "Leitsätzen für tiefgefrorene Fische und Fischerzeugnisse" könnten diese 
Feststellungen wie folgt berücksichtigt werden (Vorschlag - vorbehaltlich der noch 
erforderlichen entsprechenden Erweiterung auf Krebs- und Weichtiere): 
a) Unter Abschnitt "C. Bezeichnung" als Einfügung unter 1. als e) (neu): gegebenen-
falls mit der Angabe "glasiert","mit Eisglasur" oder gleichsinnig. 
b) Unter Abschnitt "D. Beschaffenheitsmerkmale" als Einfügung unter 1. als d) (neu): 
Bei glasierten Produkten beträgt das Gewicht des eingewogenen Fisches oder Fisch-
teils mindestens "xx" v.H. des gekennzeichneten Gesamtgewichts der Packung. 
Abschließend ein Beispiel für eine sachgerechte Kennzeichnung: 
T I E F SEE GAR N E L E N 
gekocht - geschält - tiefgefroren - glasiert 
Zutaten: Garnelen, Wasser, Salz 
Füllgewicht 500 g - Garnelen-Einwaage 400 g 
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Nach mehreren französischsprachigen Vorläufern erschien 1972 die erste Ausgabe in 
englischer Sprache. Das Buch wurde zu Recht von der Leserschaft gut angenommen und 
wurde mehrfach nachgedruckt. HUET und sein Mitarbeiter Dr. A.J. TIMMERMANS, kennen 
die Fischzuchten aller Erdteile durch zahlreiche Auslandsreisen aus eigener Anschau-
ung, ein Vorteil, der dem Buch zugute kommt. Das Buch ist außerordentlich reich be-
bildert, die vorliegende, 1986 erschienene Ausgabe, enthält 503 Abbildungen, meist 
Photos. 
Der Inhalt ist in vier Teile gegliedert: Teil 1 enthält Informationen über Anlage und 
Bau von Teichen und über Wachstum der Fische und ihre Naturnahrung. Der 2. Teil, der 
etwa die Hälfte des Buches ausmacht, befaßt sich näher mit den einzelnen Fischarten 
und mit für sie angewendete Haltungs- und Aufzuchttechniken und mit regionalen Aspek-
ten. In Teil 3 werden Umweltparameter, Fütterung mit Industriefutter und Fischkrank-
heiten behandelt und in Teil 4 die Teichabfischung mit Sortieren, Transport und Lage-
rung bzw. Verarbeitung. 
Unter diesen 4 Hauptteilen ist der Inhalt außerordentlich stark untergliedert, z.T. 
bis in die sechste Ordnung, und umfaßt mehr als 10 Seiten. Dies ist - auch wenn der 
Stoff eine stärkere Gliederung notwendig macht - in diesem Ausmaß ungewöhnlich und 
ersetzt nicht ein fehlendes Sachregister. 
Der Inhalt kann nur einen gedrängten Überblick geben über das jeweils behandelte 
Sachgebiet. Die Abbildungen sind hier eine wirksame Unterstützung des Textes und ge-
ben mehr Informationen, als zusätzliche Textzeilen dies tun könnten. Die Photos der 
Fische fallen gegenüber den sonst durchweg recht guten Bildern qualitativ zum Teil 
ab, es handelt sich ja aber auch nicht um ein Bestimmungsbuch. Schade trotzdem. 
Die behandelten Themen werden unter den Belangen der Praxis besehen, theoretischer 
oder wissenschaftlicher Forschungsstand ist nicht das Anliegen. Die Schwierigkeit, 
eine Gliederung gleichzeitig nach Fischarten, Aufzuchtmethoden und Regionen zu glie-
dern, wird stellenweise nicht nur im Inhaltsverzeichnis merkbar. 
